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El formatge artesà al berguedà
Introducció
vaig triar el tema del formatge artesà al Berguedà 
perquè tot i que aquest sector no és gaire nombrós, 
ni té denominació d’origen pròpia, la producció de 
formatges artesans a la nostra comarca és prou 
important. una de les finalitats d’aquest treball és 
donar a conèixer la comarca mitjançant l’activitat 
dels formatgers. al Berguedà es poden trobar 6 
formatgeries: la de la Quar (Formatgeries artesa-
nes del Berguedà, SCP), Casserres (ramaders de 
Cabres lleteres del Berguedà S.l), Borredà (For-
matge Bauma S.l), Sagàs (CoBIure SCP), Berga 
(Cal rovira) i la nou (Formatges Cuirols).
Contingut del treball
el meu treball consta de diferents parts, com per 
exemple les fases de l’elaboració dels formatges, 
que són: la recollida de la llet, el transport isoterm, la 
recepció, l’emmagatzematge, la pasteurització, la 
coagulació, l’emmotllat dels formatges, el premsat, 
el salat, la maduració, l’acabat i l’emmagatzematge 
i expedició dels formatges. una altra part està 
dedicada als formatges frescos i madurats més 
coneguts, que podem trobar al Berguedà.
referent als formatges frescos trobem: el mató, 
el recuit (tot i que no és un formatge perquè només 
és llet pasteuritzada i quallada, però sense eliminar 
el xerigot), el brossat i el brull (que tampoc es consi-
deren formatges perquè no s’elaboren amb llet sinó 
amb el xerigot de les elaboracions formatgeres) i el 
formatge fresc. a la part dels formatges madurats 
s’hi inclouen: el formatge garrotxa, el formatge 
amb oli, el formatge serrat, el formatge de tupí i els 
formatges madurats de cabra. en aquesta última 
part també es menciona el formatge carrat.
També vaig decidir dedicar una part del treball a 
explicar la localització exacta i els productes que 
elaboren els diferents formatgers del Berguedà, ja 
que algunes de les formatgeries que vaig visitar 
per a fer aquest treball costen una mica de trobar. 
Finalment, una part que em va semblar molt inte-
ressant és el procés que cal seguir si es vol elaborar 
mató i formatge a casa.
Formatges garrotxa 
a la fira de borredà
Cal destacar que cadascuna de les fases de l’ela-
boració dels formatges pot tenir moltes variants, 
cosa que explica la gran quantitat de formatges 
que es poden trobar. el formatge garrotxa és 
l’únic que s’ha tipificat i les seves característiques 
estan fixades. una de les coses més interessants 
va ser que durant les visites a les formatgeries 
vaig poder parlar amb els responsables sobre 
les satisfaccions i les dificultats del seu dia a dia. 
vaig recollir alguna de les seves reivindicacions, 
les més importants serien: les dificultats que van 
tenir al començament per introduir-se al mercat 
i comercialitzar el producte; el fet que a Catalu-
nya es produeix encara poca llet de cabra; les 
inversions tant elevades que s’han de fer per tenir 
una formatgeria; la dificultat dels tràmits amb les 
diferents administracions i la falta de promoció 
dels productes del Berguedà.
Conclusions
gràcies a aquest treball ara conec més coses sobre 
un tema que per a mi era molt desconegut i també 
he pogut conèixer les sis empreses que elaboren 
formatge aquí, al Berguedà i a les persones que les 
gestionen. el fet que més m’ha sorprès d’aquest 
treball ha sigut que al fer formatge a casa m’he 
adonat que calen 7 o 8 litres de llet per aconseguir 1 
kg escàs de formatge madurat i la resta és xerigot, 
que no s’aprofita. no cal dir que per a fer formatge 
fresc es necessita molta més quantitat de llet i que 
per això vaig decidir fer formatge madurat.
Crec que s’ha de reconèixer la tasca que han fet 
aquests productors alhora de recuperar aquests 
formatges que estaven en vies de desaparició i que 
abans només es feien per al consum propi.
Per últim he de dir que vaig tenir molta sort 
perquè vaig assistir a la 1a mostra de formatges 
artesans de Catalunya que es va fer a Borredà el 
2009, va continuar el 2010 amb la segona mostra 
on vam tenir ocasió de comprar directament del 
productor i de participar en un taller d’elaboració 
de formatges.
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mostra de formatges artesans de Catalunya a Borredà.
